i signal l'isole- 
 éonslitue le 
“Je me: suis 


b a mentionné leurs principaux rater 
ppliqué à-Conipléter ces données de manière à fixer d'une ma- 
e définitive l'identité de ces espèces. 


ET. Baciuue. 


pourr remédier Ja ee qui présidait j jusqu'ie ici à la dr 
iinalion des microorganismos, il propose effectuer, dans tous 


une série de gulene sur he milieux de LU n 


| mel proposition n ohani À à personne ; aussi m'y suis-je 
o absolue pour les essais que je vais énu- 


Outre les milieux usuels :qui ont été utilisés lors de mes pre- 
mière recherches, je me suis servi des substances suivantes 
-comme base des liquides de-cullure : ; 
4 ières azotées : Urée. nitrate de Dolasse: 

; Si L == A leools polÿator iques :Glye eérine, 
mannile ;: ` 
: a A UT, — Sucres en C? v Arg abinose.; : 

CV Sucres en C°: Glucose, lévilose: 
H Jydr ales de 9 
galactose ; : i 


; carbone. HI y on 
Eons TV. Sueres en C2: Sace harose, 
i 


mal- 


: tose, lactose ; ; 
V. — Hydrates de C doers: k Deste ine, 
Š ds “inuline. amigon," Ei : 
W i Lutz. = Rech. biologiques : sur la constitution du. Tibi, — Bull, 
Sac. mye..Fr., t. XV, 1899, p.68. 
(2) Grimbert. — De l'unification des méthodes de culture en bactério- 
logis. = Arch, de , parasitologie, 1 n°2, Pe 191, an, 1898, 
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Tous ces milieux ont-été préparés suivant la méthode- dé 
Grimbert, à-dire en employant : 


Hy dratè de carbone ou matière Azote D E E] be 
Peptone.sèche nls sé vase csornai saae kea ORAP 
Eau distillée, nie ioei iro rera t ia ree A00 pi: 
Carbonate de chaux, Q.S. pour neutraliser, = HEN, 


Le tout étant stérilisé à l’autoclave, saul pour de lévuloge qui- 

a été stérilisé à la bougie. 
Parmi tous ces milieux, le -bacille du Tibi wa puse déi ; 
lopper que sur-le glucose, le lévulose.et le galactose, Sur- glu- 
cose et lévulose, il pousse assez bien, moins cependant que sur. - 
bouillon de carottes, et d'une manière ‘sensiblement analogue 
sur ces deux milieux. Sur. galactose, il pousse très faiblement. 
Ces trois cultures se font en voile, comme sur toug les mir 
liquides. | : 
L'absence ile développement sur non done E 
remarquer, ainsi que celle sur. peptone-inuline. En effet, le bacille 
se développe.bien sur des solutions sucrées, lélles que le liquide: 
-de Ranlin neutralisé, qui renferment les sels azotés minéraux 
‘tandis que l'azote organique ne semble pas Jui convenir. 
mème pour l'inuline : le microorganisme, ne pousse ‘pas su 
:‘peplone-inuline, et on peut en obtenir des cultures su 
nambour, 
: J'ai déterminé, en outre, l'optimum de température convenani 
au développement de cette bactérie, Sur bouillon de carottes, 
cel. optimum est compris entre 29°.et 30°. Une Janet de. 
88-39 arrête tout développement. 
Coordonnant tous ces résultats, on peut résumer ainsi. qu'il 
suit. les caractères dn bacille du Frbé: 1 ‘ : 
~ Bacille encapsulé, polymorphe, s'associant fréquemment en 
filaments spirillaires,: se présentant tantôt sous form. 
de 1u5 à 245 de long; et 1u2 à 1g6 de large, av 
de coque de Oph, t tantót sous forme longue de 3a3 de Ing: sur 
1u6 de large avec une épaisseur ‘de ‘coque de Ou4, : 
donne sur tous les milieux liquides une culture en aile assez 
consistant. I se cultive : ; ; 
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< 4% Bien sur liquide de fermentation du Tibi. slérilisé, boil- 
‘ons de carottes, de foin, d'Oprntia, liquide: de Raulin. neutre ; ; 
::.9%9 Assez bien sur glucose, évulose ; tre 
3 Médiocrement sur galactose, bouillon de- beuf; 


-En milieu solide #22: Lee i 
; 1° Bien sur pomme de terre, carotte, divers bouillons -cités 

-plus haut gélatinés ou gélosés ; È pii 
2» Médiocrement sur topinambour. : 

Il ne se colore pas parle ‘Gram, ne donne pas.la réaction de 
l'indol, ne liquéfie.pas la gélatine, west pas un ferment .buty+ 
ue vrai, Optimum de développement : 29-300. 

Les divers caractères de ce microorganisme- l'écartent nelle- 
tous ceux auxquels on serait tenté: de le rapporter par 
de ses. propriétés fermentescibles lorsqu'il est associé en 
mbiose avec la levüre du Tibi. — Je me crois done autorisé à 
le considérer comme wie espèce non encore ‘décrite isolément, 
-etje proposerai de le nommer Bacillus mexicanus pour rap- 
peler l'origine du ferment. ` DENE : 


JI, — Levure. 


| J'ai essayé également la culture -de la levüre. sur tous les 
milieux proposés par M. Grimbert. Le résultat à été négatif 
< “dans lou les cas. : e 
-e [optimum de température convenant au développement de : 
= ceb organisme a été déterminé par les méthodes ordinaires. Jl 
esl de: 23" environ ; à cette température, 16 heures seulement 
“sont nécessaires pour obtenir l'apparition des premières traces 
: de voile sur bouillon dé carottes. Une température de 37°-38" 
— arrèle tout développement. : ; 


< Formation dès ascospores. — En maintenant longtemps des 
cellules de levüre dans une solution de sucre dans l'eau distillée, 
…: j'étais arrivé précédemment à obtenir des ascospores après ‘un 
: temps assez long. Là méthode de cülture sur blocs de plâtre à. 
permis d'obtenir le imème résultat dans des conditions de rapi- 
dité exceptionnelles. =: Ta eT ; 
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J'ai déterminé optimum de formation de ces ascospores sui- 
vant Ja:technique de Hansen {1} en me servant de cultures de 
deux jours sur bouillon ‘de carottes. La- température optima, 
dans ces conditions, est ‘de 22-23%, nécessitant: seulement 
12 heures pour obtenir les premiers rudiments très nets Tas- 
cospores dans un -grand nombre de cellules. La température 
s'élevant, le temps nécessaire à Fapparition- des; spores aug- Sa 
mente très rapidement : à 23°-24°, il est de 17: heures, à-25" de 
72 heures ; à 98° il ne s'en forme plus. Faute d'un thermostat. 
disposé pour les températures ‘inférieures à la normale, jen p 
pu poursuivre mes déterminations aux températures inférieures 
à 21°, A cette température, le minimum -de durée pour la pro 
-duction des ascospores est légèrement augmenté: il est dela 
heures, ; re cs ne Ut 

“L'optinnun de 22-23, ainsi que le temps très restreint 
{12 heures) nécessaire à la formation des ascospores à -cette. 
température éloignent cette levûre des espèces pour lesquelles 
cette détermination a déjà été faite. REE ip Ta R ne DES 

Cependant. je ne partagerai pas, du moins pour le moment, 
“opinion de Hansen qui veut faire de ‘cet optimum la caraclé 
vistique de l'espèce chez les Sacchoromyces. En effet, si l'on. 
“cge reporte aux chiffres établis par cet auteur (2), on constalera 
ns peine que. cette donnée présente une variabilité assez 
“grande, liée sans doute aux conditions antérieures de vie. dé 
cellules, et probablement aussi au milieu de culture lui-même. : 
C'est ainsi que trois échantillons. de Saccharomyces Pasto- 
rianis,examinés par Hansen,lui ont donné trois résultats diffé- 
rents, deux échantillons de Saccharomyces ellipsoïdeus, deux 
températures optima distinctes; enfin les c iffres obtenus chan- 
gent si Pon opère sur des cultures de 24 ou de 48 heures. : p 

Jusqu'à ce qu'une étude plus approfondie des ‘conditions bioz 
logiques qui président à la formation des ascospores ait permis. 
de communiquer une fixité complète au phénomène, il parait 


ri 


(1) Hansen. — Recherches sur la physiologie et la morphologie ‘des 
ferments alcooliques, — IL. Les ascospores. chez le genre Saccharomyces. — S 
Carlsberg Laboratoriet, 2, 1883, p. 13. RUE 

(2) Hansen, — Id, 
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bon: den iaccepler qu'avec prudence Les résultats: obtenus, On 
: «pourra les considérer comme une donné ‘très utile devant ètre 
jointe à celles fournies par la culture; mais inc pable de consti- 
‘tuer. à elle seulé Ta caractéristique’ de Ë espèce: 
zA existe, encore un fait: biologique intéressant à signaler, 
1] à Ja levůre du Tibi: On_a vu, dans ‘la note à Ja- 
- quelle j'ai fait allusion plishaut. que, cultivée sur divers milieux 
sucrés, cette levüre. pousse en aérobie et.ne produit aucun dé- 
. gag nent de bulles gazeuses: IT n'en est plus dé même si l'on 
remplace les milieux “habituels par des milieux gélatinés. 
‘C'est ainsi, par exemple, que du: bouillon dé carottes géla- 
tiné, placé dans wie éluve. à 30° de manière à conserver l'état 
Jiquide, el ensemencé avec-quelques cellules de levüre, ne tarde 
‘pa nier en fermentation aëlive; ce phénomène së produit 
vec une ‘grande facilité si l'on agite le tube de temps en vemp 
our ‘dissocier. le voile et obliger le ferment à vivre en aha6ro= 


le respectif des deux microorganismes du Ti ibi es amsi 
liqué. En culture aérobie, la levåre vil aux dépens du'suċre 
ën tant que matière carbonée; l'oxygène lui vient, abondam- | 
ment de l'air, et elle n'a nul besoin de. brûler. le sucre pour s'en- 
vaner, En culture anaérobie, au contraire, elle fait fermenter, 
e milieu pour y puiser l'oxygène nécessaire à sa vie, [découle 
x de lque le bacille magit, dans l'association microbienne, que 
~ comme agent mécanique englobant les cellules de levitre.ei les 
; “obligeant à vipre en anaérobie, c'eslà- dire dans des conditions 
telles qu'elles doivent, pour vivre, amener Ja, Jerméntation du 
icre Contenu ‘dans le milicu nutritif. ! 
S principales propriétés de la leyðre du- Tibi peuvent se. 
ésumer ainsi qu'il suit : i 
-Cellules ovoïdes: allongées, isolées ou spo ées en articles, 
: de Su à 895 de long et 3g à 345 de large avec une: épaisseur (le © 
OpBenviron, Aérobic facultative, elle se à développe sur liquide de 
Raulin, bouillons de carottes et d’ Opuntia, pousse très médio- 
crement sur le lait, gans coaguler Ja ċaséine, Cultivée seule, en 
érobie, elle ne fait pas fermenter les milieux de cultures; en 
‘‘anaérobie, au contraire, elle produit cette feementalion, Elle 
“pousse Yigoureusement sur pomme. de terre, carotte, borillons 
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bon: de ‘n'aceepler ‘qu'avec prudénce es résultats obtenus. On 
— pourra les considérer comme une donnée très utile devant. être 
_ jointe. à celles fournies par Ta culture, mais incapable de consti- 
tuer à elle seule la caractéristique’ de l'espèce Ei 
-Il existe encore ùn fait -biologique intéressant à signaler, 
‘2: relativement à la levüre du 7766: On à vu, dans lanôle à la+ 
quelle J'ai fait aHusion plus hant, que, cultivée sur divérs milieux 
- sucrés, cette levüre pousse en aérobie el ne produit aucun dé- 
gagement de bulles gazeuses. Il n'en est plus de même sil? ‘on 
: remplace les milieux habituels | par des milieux gélatinés 
st ainsi, par exemple, que dn bouillon ile: carottes géla- 
cé dans une étuve à-30° de manière à conserver l'état 
wide, et ensemencé avec quelques cellules de levùre; ne tarde 
à entrer en fermentation aclivé ; ee.phénomène. sé-produit 
laver une grande facilité si l'on agite le tube de temps, en temps 
È pow dissocier: le voile et obliger le ferment à vivre en änaéro= 


€ A En ed üérobie, la Jevûre vit aux de de sucre 
‘ën tant que matière. carbonée ; l'oxygène Jui vient abondam- 
‘ment de l'air, et elle n'a nul besoin de brûler le sucre pour s'en 
irer. En culture anaérobie, au contraire, elle fait, fermenter, 
„le milieu pour y puiser l'oxygène nét 
-de là que le bacille n'agit, dans l'association miarobienne, que 
somme agent mécanique englobant les cellules de levére et les 
ybligeant à vivre en anaérobie, c'est-à-dire dans des conditions. 
telles qu'elles doivent, pour viv amener. la fermentation du 
ontenu dans le milieu nutritif, : nn 
Les principales propriétés de la levüre du Tibi, peuvent se. 
sumer ainsi qu'il suit : - 
: -Cellules ovoïdes allongées, isolées où ‘disposé és en articles, 
de Se à 8p5 de long et Bu à 325 de large avec:une: épaisseur ile. 
Ous environ. Aérobie facultative; elle se à développe sur liquide de 
Raulin, bouillons de, carottes et d'Opuntia, pousse très médio- 
= -crement sur le lait, sans coaguler la caséine. Cullivée seule, en 
:aérobie, elle ne fait pas fernenter les milieux de-cultures ; en 
‘anaérobie, au contraire, elle produit cette fermentation. Elle 
pousse vigoureusement sur pomme de terre, carotte, bowillons 


saire à sa vie, Tl découle. ti 


